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Özellikle son yıllarda, canlıların sağlıklı bir yaşam sürdürebilmeleri için gerekli olan gıdaların güvenliğinin
sağlanmasında gıda işletmelerinde HACCP’in temel ilkelerini esas alan birçok yönetim sistemleri
uygulanmaktadır. Bu tür sistemlerin gıda işletmelerinde kurulması ve etkin olarak uygulanması amacıyla
oluşturulması gereken ön gereksinim programlarının nasıl uygulanacağı bu araştırma ile süt sektörü örnek
alınarak belirlenmiştir. Süt işletmesinde işletmenin yapısı, üretim çeşitliliği, bulunduğu ülke ve uygulanacak gıda
güvenliği yönetim sistemine bağlı olarak ön gereksinim programları oluşturulmalıdır. Bu suretle Avrupa
Birliği’ne girme sürecinde olan ülkemizdeki gıda işletmelerinde rekabet edebilir, mantığa dayanan, uygulanabilir
ve bilimsel bazlıHACCPtemelli gıda güvenliği yönetim sistemlerinin oluşturularak sürekliliği sağlanabilecektir.
Ön koşul programı, HACCP, süt işletmeleri.
In recent years, a number of management systems based on basic principles of HACCP in food plants for food
safety. The establishment and effective implementation of such systems in dairy industry have been modeled,
considering pre-requisite programs. The pre-requisite programs must be established in a dairy plant depending on
the criteria including depending on the structure of the plant, diversity of production, country and food safety
management system that will be applied. In this way, competitive, logic-based, and practical food safety
management systems based on HACCP should be created and sustainability of these systems should be provided
in the food plants in our country which is at the process of entering the European Union.
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GİRİŞ
Sağlığı en kolay etkileyen etmenlerin başında
gelen gıda ürünlerinin güvenliği üretici firmalarda
tamamen yönetimin sorumluluğundadır. Bu nedenle
sürekli olarak hijyen ve sanitasyon standartları ile
yasal düzenlemelere uygun üretimin yapılabilmesi
için Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi’nin (GGYS)
k u r u l m a s ı v e s ü r e k l i l iğ i n i n s ağ l a n m a s ı
gerekmektedir. Her bir kuruluş bu gereksinimleri
yerine getirmek için uygulayacağı metot ve
yaklaşımları seçmekte serbesttir. Ancak işletme Gıda
Güvenliği Yönetim Sistemini etkin şekilde
uygulamaya geçirmeden önce son ürünün güvenli bir
şekilde hazırlanmasına yardımcı olan “Ön Gereksinim
Programları (ÖGP)’nı belirlemelidir (Şahin ve ark.,
2010).
FDA (Amerikan Gıda ve İlaç Dairesi)
HACCP’in uygulanmasında ön gereksinim
programlarının önemini vurgulanmış olmakla beraber
(Griffith, 2000), Wallace ve Williams (2001)
tarafından da bu programların içeriği ve
uygulanmasının işletmelere ne tür yararlar
sağ layacağı tan ımlanm ış olup, HACCP’in
uygulanabilirliğ inden önce ön gereksinim
p r o g r a m l a r ın ın g e r e k l i o l d uğu ö n e m l e
bildirilmektedir (Seward, 2000). Bu nedenle bir gıda
işletmesinde etkin ön gereksinim programlarının
oluşturulması işletmenin zaman, para ve diğer
kaynaklarının gereksiz kullanılma ihtimalini
düşürerek etkin bir HACCP (Kritik Kontrol
Noktalar ında Tehlike Analizi) s is teminin
uygulanmasını sağladığından, işletmenin uzun vadede
gelecekteki faaliyetlerinde etkinliğinin artmasına
sebep olabilecektir. HACCP planını destekleyen
ÖGP; personel hijyeni, temizleme ve sanitasyon
programları, uygun bina ve yerleşim uygulamaları,
ekipman bakımı ve tedarikçi seçimi ve diğer belirli
programları içermektedir.
Gıda güvenliği yönetim sistemlerinin gıda
sektöründe farklı büyüklükteki işletmelerde
uygulanmasında yaşanan zorluk ve engeller üzerine
pek çok araştırma yapılmıştır. Örneğin, hazır yemek
sektöründe bu sistemlerin uygulanmasında yaşanan en
önemli problemler arasında bilgi yetersizliği, eğitim,
hızlı personel değişimi, çok ürün çeşitliliği, aşırı iş
yükü, çok sayıda kısmi çalışan personelin olduğu
bildirilmiştir (Panisello ve Quantick, 2001; Ward,
2001; Herath ve Henson 2010)
Ülkemizde yapılan araştırmalar ele alındığında
ise benzer sonuçlar göze çarpmaktadır. Ankara’daki
hazır yemek servisi, otel, kebap, restorant gibi sunum
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hizmeti yapan 115 gıda işletmesinde yapılan bir
araştırmada, HACCP ve diğer gıda güvenliği yönetim
sistemlerinin bu işletmelerde uygulanamamasının ana
nedenleri arasında ön koşul programlarının eksikliği
ve yetersiz fiziksel koşulların yer aldığı belirtilmiştir
(Baş ve ark., 2007). Hastane yemek sunumu
hizmetleri üzerine yapılan bir diğer araştırmada ise
hazır yemek hizmeti sunan işletmelerde ön gereksinim
programlarının etkin olarak kurulmaması HACCP’in
etkin uygulanamamasında en büyük engel olduğu
belirtilmiştir (Baş ve ark., 2006).
Süt ve süt ürünleri insan beslenmesinin en
vazgeçilmez ürünlerinden biri olması dolayısıyla gıda
tedarik zincirinin en önemli ve gerekli ürünleridir.
Yapılan araştırmalar ve istatistiklere göre fiziksel,
kimyasal veya mikrobiyolojik tehlikelerin süt ve süt
ürünlerine olası kontaminasyonundan dolayı dünyada
pek çok kişinin bu risklere maruz kaldığı oldukça
açıktır (Papademas ve Bintsis, 2010). Bu yüzden,
sütün çiftlikten çatala kadarki geçen sürecinde yeterli
kalite ve gıda güvenliği uygulamaları, süt
endüstrisinde gıda güvenliği için önemli olmaktadır
(Payne ve ark., 1999; Khan ve ark., 2000).
Yapılan araştırmalarda gerek ülkemizde gerekse
uluslararası ölçekte HACCP ve diğer gıda güvenliği
sistem uygulamalarının süt sektörü başta olmak üzere
diğer gıda işletmelerinde ön koşul programlarının
etkin olarak oluşturulamadığı belirlenmiştir. Bu
araştırmada, gıda işletmelerinde etkin HACCP ve gıda
güvenliği yönetim sistemlerinin uygulanmasının
temellerinden biri olan ön gereksinim programlarının
süt işletmelerinde nasıl kurulup uygulanması
gerektiğinin ortaya konması ve bir örnek
oluşturulması amaçlanmıştır. Bu suretle gıda
güvenliği açısından kritik öneme sahip süt
iş le tmeler inde uygulamada yaşanan veya
yaşanabilecek muhtemel sıkıntıların çözümüne yol
gösterilmesi hedeflenmiştir.
G ı d a i ş l e t m e l e r i g ü v e n l i ü r ü n l e r
gerçekleştirmek için ihtiyaç duydukları süreçleri
planlamalı ve geliştirmelidir. İşletmeler, planladıkları
bu faaliyetleri ve faaliyetlerdeki değişikliklerin
uygulanmas ı , çal ış t ır ı lmas ı ve etkinliğ ini
garantilemek amacıyla ön gereksinim programlarını
kurmalı, uygulamalı ve sürdürmelidir. Program, bir
gıda işletmesinde bütün üretim sistemi boyunca
tanımlanmalı, kuruluşun ürünü, işleme tipi, boyut ve
ürünlerin doğal yapısına uygun olarak gıda güvenliği
ekibinin onayıyla yürürlükteki mevzuata uygun olarak
hazırlanmalıdır. Ön gereksinim programları, bir gıda
işletmesinde, gıdanın üretildiği ve işlendiği çalışma
ortamı boyunca üründe gıda güvenliği tehlikesine yol
açabilecek tüm olasılıkları, mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel riskleri, ürünler arası olası çapraz
bulaşmaları içermelidir (ISO 22000, 2005).
Uluslar arası mevzuatın gıda hijyeninin genel
prensiplerinin uygulamalarını içeren ilgili
düzenlemelerinde temel olan, ön gereksinim
programlarıdır. 1990’lı yıllardan bu yana çok sayıda
kalite ve gıda güvenliği standartları geliştirilmiştir.
2005’de yayınlanan ISO 22000 standardı, güvenli
yönetim prosedürlerinin oluş turulmas ı ve
uygulanması için gıda işletmeleri için hazırlanmış
spesifik bir standart olup HACCP sistemini
kapsamaktadır Bu standart, genel
olarak ön gereksinim program gerekliliklerini yeterli
düzeyde içermediği için ISO 22002 Gıda Zincirinde
Ön Koşul Programları Bölüm:1 Gıda üretimi bölümü
yayınlanarak, uygulamadaki eksikliklerin giderilmesi
planlanmıştır (ISO TS 22002:2009).
Dünya ölçeğinde özel gıda güvenliği ve kalite
standartlarına ilişkin en fazla talep BRC (The British
Retail Consortium), SQF (Safe Quality Food), Eurep-
GAP ve IFS (International Food Standart)
standartlarına olmaktadır (Trienekens ve Zuurbier,
2008). Belirtilen uluslararası standartların temelinde
HACCP prensipleri olup, ilgili standardın içeriğine
göre uygulamalarda farklılıklar da görülebilmektedir.
Diğer taraftan, İngiliz Standartlar Enstitüsü tarafından
ISO 22000’nde belirtilen gereklilikleri desteklemek
üzere PAS 220:2008 standardı yayınlanmıştır. Bu
standart genel şartlarıyla ISO 22002 standardına
benzemekte olup, bir gıda işletmesinin oluşturması
gereken ön gereksinim programlarının detaylarını
tanımlamaktadır (PAS 220:2008).
Ön gereksinim programlarının oluşturulup bir
işletmede uygulanabilmesi için diğer iyi üretim
uygulamalar ın ın takibinin de sağ lanmas ı
gerekmektedir. Bu uygulamalar direkt gıdanın üretim
teknolojisi ile ilgili konular olup temelde 9
uygulamanın bileşiminden oluşmaktadır. Bunlar; iyi
üretim uygulamaları (GMP), iyi tarım uygulamaları
(GAP), iyi hijyen uygulamaları (GHP), iyi laboratuar
uygulamaları (GLP), iyi dağıtım uygulamaları (GRP),
iyi depolama uygulamaları (GSP), iyi ticaret
uygulamaları (GTP), iyi veteriner uygulamaları
(GVP) (Raspor, 2008;Artık, 2009).
Diğer taraftan 11.06.2010 tarihinde yayınlanan
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem
Kanunu (Kanun no: 5996) çerçevesinde gıda üreten
işletmeler ile perakende işyerlerinin kayıt altına
alınması, onay kapsamındaki gıda işletmelerinin onay
işlemlerine ilişkin usul ve esaslar belirlenmiştir. İlgili
kanunda, birincil üretim aşaması dâhil olmak üzere
üretim, işleme ve dağıtımın tüm aşamalarında gıda
hijyenini sağlamak üzere kayıt veya onay alacak gıda
işletmelerinin uyması gereken genel hijyen kuralları,
sorumlulukları ve yürütecekleri otokontrollere ilişkin
usul ve esasların oluşturulması şart koşulmuştur
(Anonymous, 2011a). Bu usul ve esasların temelinde
ön gereksinim programları ve iyi hijyen uygulamaları
yer almaktadır.
Ülkemizde halen çoğu gıda işletmesi yöneticisi
ön gereksinim programı ve HACCP stratejisini ve
uygulanması gereken prosedürleri henüz yeterince
Ön Gereksinim Programlarıve Uygulamaları
(www.ıso.org).
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anlamadığı için, ilgili yasal otoritenin stratejilerini ve
strateji hedeflerini açıkça tanımlaması gerektiği ve
HACCP’in prensiplerinin uygulanmas ında
uygunluğun sağlanması için işletmelere de sürekli
etkin bilgi aktarılması gerektiği bildirilmiştir (Baş ve
ark., 2006).
Süt ve süt ürünleri, gerek üretim gerekse tüketim
aşamalarında mikrobiyel kontaminasyona açık
olması ve çeşitli kontaminantların kolay ve hızlı
gelişmesi için uygun bir ortam olmaları nedeniyle en
riskli ürünler grubunda yer almaktadır. Bu nedenle bu
a r a ş t ı r m a ö n g e r e k s i n i m p r o g r a m ı n ı n
hazırlanmasında örnek sektör olarak seçilmiştir.
Genel olarak ön gereksinim programları pek çok
faktöre göre farklılaşmakla birlikte belirli
gereklilikler tüm işletmeler için aynıdır. Bu
farklılıkları göz önünde bulundurarak ön gereksinim
programlarının her işletmeye özel hazırlanması
gerekmektedir. Bir süt işletmesi öncelikle aşağıdaki
şartlarıyerine getirmelidir;
* Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı’ndan ve
gerekiyorsa diğer yasal otoritelerden gerekli izinlerin
sağlanması ve ilgili yasal gereklilikleri (Örneğin;
Türk Gıda Kodeksi’nin ilgili tebliğleri ile ilgili
standartları) uygulaması ve güncel olarak takip
etmesi,
* İşletmenin ön gereksinim programlarının
oluşturulmasında ayrıca uygulamayı tercih ettiği gıda
güvenliği yönetim sisteminin ön gereksinim şartlarını
(PAS 220:2008 ve ISO 22002 gibi) sağlamalı,
* Süt işletmesinin uygulamayı tercih ettiği
uluslar arası gıda güvenliği sisteminin gerekliliklerini
(Örn: IFS, BRC vb) sağlamalı,
* Oluşturulması gereken sistem, işletmenin
yapısına özel, olası problemlerin önlenmesi gıda
güvenliğinin yönetilmesine yönelik mantıksal bir
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Şekil 1. Süt işletmelerinde HACCP’in bileşenleri; ön gereksinim programıve diğer gıda güvenliği yönetim sistemleriyle ilişkisi
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sistem olarak vurgulanarak kurulmasıgerekmektedir.
Bu amaçla süt işletmelerinde HACCP’in ve
diğer yönetim sistemlerinin uygulanması için gerekli
olan ön gereksinim programları ile diğer gıda
güvenliği yönetim sistemleriyle ilişkisi Şekil 1’de
tanımlanmıştır. Bu şekil, süt işletmeleri başta olmak
üzere herhangi bir gıda sektöründe, yüksek kalitede ve
güvenli ürünlerin üretiminde yönetim sistemleri ve
gerekli prosedürler arasındaki ilişkiyi göstermektedir.
Gıda güvenliği yönetim sistemlerinin temelinde o
ülkede geçerli olan yasal mevzuat, ön gereksinim
programı ve gerekli programlar (örn: GMP, GLP vd.)
ve HACCP prensipleri yer almakta olup, diğer şartlar
(kalibrasyon, eğitim vd.) HACCP’in ve gıda güvenliği
yönetim sisteminin etkinliğini arttırmak ve
sürekliliğini sağlamak için gereklidir.
Ö n g e r e k s i n i m p r o g r a m l a r ın ın s ü t
iş l e tmeler inde oluş tu ru lmas ı aşamas ında
işletmelerdeki gıda güvenliği ekipleri Şekil 2 de
verildiği üzere ön gereksinim karar ağacını kullanarak
ön gereksinim programlarını oluşturmalılardır. Amaç,
gerek ön gereksinim programlarının ve gerekse
HACCPplanlarının etkinliğinin arttırılmasıdır.
˙izelge 1 de süt işletmelerinde ön gereksinim
programları 13 ana başlık halinde verilmiştir. Ön
gereksinim programı oluşturulurken Türk Gıda
Kodeksi (TGK), BRC, IFS, ISO 22002 ve PAS 220
standartları (Anonymous, 2011b; Anonymous, 2011c;
ISO TS 22002: 2009, PAS 220: 2008) ve ilgili bilimsel
yayınlar (Şahin ve ark., 2010) referans alınmıştır. İlgili
çizelge, süt işletmelerinde çiğ sütün işletmeye
kabulünden son ürünün tesisten çıkışına kadar ki tüm
süreç göz önünde bulundurularak oluşturulmuş olup
her bir uygulama için muhtemel riskler (fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik) tanımlanmıştır. Bu
değerlendirme sonucunda tanımlanan her bir tehlike
kaynağının bertaraf edilmesi ya da kabul edilebilir
seviyeye düşürülmesinin gıdanın güvenliği ile olan
bağlantısı belirlenebilmektedir. Burada temel hedef,
gıda güvenirliğini esas alan bir risk değerlendirilmesi
için muhtemel risklerin belirlenmesidir.
İlgili çizelgenin içeriği süt işletmesinin ürün
işleme çeşitliliğine, personel durumuna, alt yapısına
’
’
Şekil 2. Süt işletmelerinde ön gereksimim programı karar ağacı
Bu etkinliğin gerçekleştirilmesi için sürekli gözleme gerek var mı? (Bu aşamada herhangi bir
değişim söz konusu mu?)
Olası bir tehlikenin üründe veya üretim
çevresinde kontrolü planlanmış mıdır?
Diğer kontrol önlemlerinin etkileri tanımlanmış
tehlikeye karşı olan önlemlerin etkinliğine mi
dayanmaktadır?






























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































F A B R İ K A O R T A M I
B A K I M V E O N A R I M
S I H H İ T E S İ S A T , P E R S O N E L H İ J Y E N İ
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göre değişmekte olup, her bir süt ürünleri işletmesine
özel hazırlanmalıdır (˙izelge 1). ˙izelgede de
görüldüğü üzere, örneğin bir işletme eğer sadece bir
kaşar peyniri işleyen bir işletme ise, ahşap
kullanımının kaçınılmaz fakat riskin yönetilebilir
olduğu bu durumda (örn: kaşar peyniri kurutma
rafları), ahşap iyi durumda ve temiz olmalıdır. Bu
ahşapların durumu, düzenli doğrulamaya tabi
olmalıdır. Bu suretle tahtadan ürüne geçebilecek
çeşitli fiziksel riskler (tahta talaşı gibi) ve
mikrobiyolojik riskler kontrol edilebilir seviyede
takip edilebilecektir. Eğer herhangi bir peynir işleyen
süt işletmesi ise, ön gereksinim programı gereklilikleri
farklılaşacaktır. Örneğin bir peynir işletmesinde
eldiven takılması gereken alanlarda (örneğin, peynir
üretim odası, peynir paketleme ve ambalajlama gibi)
kullanılacak olan eldiven üründen farklı renkte olmalı
ve kullanım kuralları mutlaka bulunmalıdır. Bu
kurallara uygunluk düzenli olarak kontrol edilmelidir.
Bu suretle ürüne herhangi bir fiziksel bulaşma (kıl,
eldiven parçası gibi) ve mikrobiyolojik riskler
(der iden kontaminasyon) kontrol a l t ında
tutulabilecektir. İşletme eğer sadece fermente süt
işleyen bir işletme ise (yoğurt, süzme yoğurt ve kefir),
özellikle inkübasyon ve soğuk hava depolarının
duvarları, toz tutmayı önleyecek, yoğuşmayı ve küf
oluşumunu azaltacak ve temizliği kolaylaştıracak
şekilde tasarlanmalı ve yapılandırılmalıdır. Bu suretle
proses süresince ürüne maya-küf (mikrobiyolojik
risk) ve çeşitli duvar boyası, toz bulaşması (fiziksel
risk) kontrol altında tutulabilecektir. Benzer şekilde
ürüne direkt temas eden havanın bulunduğu
inkübasyon odaları, soğuk hava depolarının havasının
mikrobiyolojik kalitesi, nemi (% RH) ve filtrasyon
sistemi düzenli olarak kontrol edilerek havadan ve
filtre sisteminden bulaşabilecek fiziksel ve
mikrobiyolojik riskler kontrol altında tutulması
sağlanabilecektir (˙izelge 1).
Her bir ön gereksinim programı konusunda
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik risklerin değişik
ortaya çıktığı, bazısında sadece fiziksel risk bazısında
ise kimyasal risklerin önemli olduğu ve bunların
ağırlıklarının değiştiği çizelgede görülmektedir
(˙izelge 1). Örneğin fabrika ortamında dış mekânda
genelde her üç risk önemli iken, pencere ve menfezler
için genelde fiziksel riskler önemli olmaktadır. Diğer
taraftan süreç akışında, üretim alanları mikrobiyolojik
açıdan hassas olarak saptandığında (örn. peynir üretim
odaları, yoğurt inkübasyon odası) mikroorganizma
ölçümleri düzenli aralıklarla yapılmak suretiyle
sadece mikrobiyolojik riskler kontrol altına
alınmaktadır (örneğin çeşitli maya ve küfler). Bir süt
işletmesi için önemli olan yabancı cisim, metal, kırık
cam ve ahşap kontrolü için gerekli olan ön
gereksinimlerde genelde fiziksel riskler önemli iken,
bulaşıcı hastalıklara ait ön gereksinim programı
konularında sadece mikrobiyolojik riskler, haşere
izleme ve denetiminde ise genelde her üç riskin de
önemli olduğu görülmektedir. Bakım ve onarımlara ait
ön gereksinim programlarının genelde tüm
aşamalarında fiziksel ve kimyasal riskler söz konusu
iken, aynı ön gereksinim programı kapsamında ölçüm
ekipmanı ve teçhizatlarının kalibrasyonu yapılması ve
kay ı t lar ın ın tutulmas ı aşamas ında sadece
mikrobiyolojik riskler söz konusu olmaktadır. Ancak
vurguladıklarımız dışında çizelgedeki her ana başlık
ve içindeki gereklilikler süt işletmesi için mutlaka
sağlanması gereken şartlar olup, ilgili çizelgeyi
referans alarak, her bir süt işletmesinde gıda güvenliği
ekibi ön gereksinim programında belirtilen konularda
çalışmalar yaparak operasyonel gereksinim
programını oluşturmalıdır (˙izelge 1). Ancak bu
suretle, güvenilir süt ürünleri ve gıdaların üretiminde
kontrol sisteminin çalışması için HACCP’in ve gıda
güvenliği yönetim sistemlerinin etkin yürütülmesi
sağlanacaktır.
Bu makalede süt ürünleri ve diğer gıda
işletmelerinde uygulanan HACCP ve gıda güvenliği
y ö n e t i m s i s t e m l e r i i l e b u s i s t e m l e r i n
uygulanabilirliğini arttırmak amacıyla uygulanan
programlar hakkında bilgi verilmiştir. Bununla
beraber süt ürünleri işletmelerinde gıda güvenliği
sistemini kurmak için oluşturulması gereken ön
gereksinim programları belirlenmiş olup, diğer gıda
sektörlerinde faaliyet gösteren işletmelere örnek
olması hedeflenmiştir. Bu süreçten sonra işletmelerde
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri
belirleyen HACCP sisteminin etkin uygulanabilirliği
için operasyonel ön gereksinim programlarının
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